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jövő évben földjének termőerejét műtrágyával is fel fogja ja-
vítani és azt az újfajta vetőmagot fogja elvetni, amit a gaz-
dasági szaklapok annyira feldicsértek. Elgondolkozott azután 
orvossá avatott fia sorsán és elhatározta, hogy egyik házát el-
adja és ennek árán fia orvosi működéséhez a szükséges mű-
szereket és szakkönyveket is beszerzi. 
A példában a földmíves termeléséhez a kocsira rakott esz-
közök, az orvos termelési munkájához a műszerek és könyvek 
alkotják a szükséges javak készletét. Eszerint tehát úgy az 
anyagi, mint a szellemi termeléshez szükséges javak készletét 
tőkének nevezzük. A tőke tehát minősége szerint lehet anyagi 
és szellemi tőke. Mivel minden termelésben a töke is résztvesz, 
ennélfogva a tőke a termelés harmadik tényezője. 
I I I . Összefoglalás. A természetadta nyersanyagok és ter-
mészeti erőknek javakká feldolgozását vagy alkalmazását TER-
MELÉSNEK nevezzük. A termelés fajtái: az ŐSTERMELÉS 
(bányászat, halászat, vadászat, növénytermelés és állattenyész-
tési, az IPAR , amely a nyersanyagokat feldolgozza, átalakítja, 
a KERESKEDELEM, amely a javakat forgalomba hozza, a 
SZELLEMI FOGLALKOZÁSOK, amelyek a társadalom mű-
veltségét és általános rendjét tartják fenn és fejlesztik. A ter-
melés tényezői: a TERMÉSZET, az EMBER I MUNKA és a 
TÖKE. 
1941. február 3. hete. 
Gazdasági ismeretek. 
VI. OSZTÁLY. 
A tanítás anyaga: A bor. 
Nevelési cél: A bortermelés okszerű módjának elsajátítása. 
I. Előkészítés, a) Számonkérés. 
b) Célkitűzés. 
II. Tárgyalás, a) A borról általában. Bornak nevezzük a 
kierjedt szőlőnedvet Az érett szőlőt rendesen szeptember vé-
gén, október elején szedik le. Szüretkor az érett, ép fürtöket kü-
lön gyűjtik, mert csak egészséges szőlőből készíthető jó bor. 
A szőlőt régente zsákokba tettek és kádakban lábbal ta-
posták, hogy az egyes szőlőszemek szét fakadjanak s a lé ki csu-
roghasson., Most a szőlő zúzására zúzómalmoknt használnak, 
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ahol messzeföldön t?>í.vc8„.Lqv telepi-
kimenti, magyarádi, badacsonyi, moóri, szegszard t, villanyi vö-
rösborok híresek. A tokaji bor világhírű magyar különleges-
ség, azért annak készítését ismertetnünk kell. 
Tokajhegyalján (Zemplén vm.) rendesen bosszú, száraz, 
meleg ősz van, amikor az esőhiány miatt a szőlő nem tud meg-
lténészedni, rothadni, de azért egy penész-gomba ellepi a sző-
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lőt, a bogyókon lappang s előidézi a nemes rothadást. Az ilyen 
szőlőszem megbarnul, összetörped, ráncos lesz s aszúszemnek 
nevezzük. Az aszúszem olyan, mint a mazsolaszőlő, a víz jórésze 
elpárolgott 'belőle s így cukrosabb, édesebb. J ó években a sző-
lőnek a fele megaszalódik. Október végén, november! elején 
kezdődik a szüret. Ha a megaszalódott szőlőt az ép szőlővel 
együtt sajtolják, akkor szamorodni bort nyernek. Ha pedig az 
aszúszemeket különválogatják s az ép szemekből mustot saj-
tolnak s egy gönci bordó mustra (130 liter) 1-2—3—4- 5 puttony 
(30 liter) aszúszemet tesznek, szétzúzzák, kisajtolják, akkor 
aszúbort kapunk. Ennek mustja nagyon édes, annyi szőlőcukor 
van benne, hogy az élesztő nem képes mind elerjeszteni, s így 
a kész bor is édes marad. Aszerint, hogy mennyi aszúszemmel 
készítették 1—2—41—4—5 puttonyos aszúnak nevezik. 
e) Pezsgőfélék. A borbél pezsgőt is készítenek. Az újbort 
kevés kandiszcukorral keverve lepalaekozzák, bedugaszolják s 
a dugót erősen lekötik. A zárt üvegben a bor újra erjed, de a 
szénsav nem tud elillanni, a dugó nem engedi. Ettől a szén-
savtól pezseg a pezsgő. Néhány év múlva az erjedés következ-
tében keletkezett, apró seprőt eltávolítják, újból ízlés szerint 
megédesítik s forgalomba hozzák. A pezsgő Franciaországból 
származott hozzánk, de most már minden jó bort termelő ország 
ban, így hazánkban is, gyártják. 
A bor szeszes ital. Hogy alkohol van benne, azt kimutat-
hatjuk. Ha kis lombikban, amelynek dugójába hosszabb üveg-
esövet teszünk, bort forralunk, a eső végén elszálló gőzöket 
meggyújthatjuk s ráismerünk az alkohol kékes, alig világító 
lángjára. , 
A lx>,r legnagyobb része víz. Alkoholtartalma különböző s 
részben e szerint osztályozzák a borokat. Asztali bornak nevez-
zük a 6—10 %-os alkoholtartalmúnkat. Peesenyebor 10 12 %-os, 
nehéz fajborok egészen 17 % alkoholt is tartalmazhatnak. Ha 
ennél töl 1) az alkohol, az csak utólagos szeszezéssel kerülhetett 
a bogba. Azonkívül van a borban borkősav, kevés glicerin, néha 
még cukor, továbbá ízes, illatos anyagok, amelyek részben a 
szőlőből származnak, részben az élesztő termékei. 
I I I . Összefoglalás. A szőlőből sajtolással mustot készítenek, 
amelyet az élesztő elerjeszt. A kierjedt mustot bornak nevez-
zük:. A bor szeszes ital, alkoholtartalma 6—12 %, de legfeljebb 
17 %-os lehet. Fajtói: fehérbor, vörösbor, sillerbor, szamorodni 
bor, tokaji aszúbor. A borból készül a pezsgő. 
